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As proteases sdo enzimas amplamente encontradas na natureza e estdo relacionadas a digestdo de
proteinas, devido a capacidade de hidrolisar ligagcdes peptidicas e cadeias proteicas. As lipases sdo
enzimas capazes de acelerar reagdes quimicas com acilglicerdis, liberando glicerol e acidos graxos.
Essas enzimas aceleram o processo de maturagdo ¢ modificagao enzimatica de diferentes produtos
alimenticios, em especial no processo de producao de queijos, gerando textura, sabor e aroma Uinico.
As bactérias acido-lacticas (BAL), por sua vez apresentam uma boa capacidade de producao dessas
enzimas. Considerando que a demanda por alimentos artesanais tem aumentado, por apresentarem
boa qualidade e serem isentos de corantes e conservantes; a realizacdo desse estudo teve como
objetivo avaliar a producdo de enzimas proteoliticas e lipoliticas de bactérias acido-lacticas
encontradas no queijo MS artesanal Caipira. Isolados de Lactobacillus foram avaliados de forma
qualitativa quanto a secrecao de protease ¢ lipases. Na avaliagdo da atividade proteolitica foi
inoculado 10 puL de cada isolado, com concentragcdo em torno de 8 log UFC.mL-1, em placas de
Petri contendo Agar Padréo para Contagem (PCA) com suplementagio de 1% (v/v) de leite de vaca
a 10% (v/v). E na atividade lipolitica os isolados foram inoculados, com a mesma concentragdo em
agar Luria-Bertani (LB) suplementado com 0,5% (v/v) de Tween 20. Os dois testes foram
realizados em triplicata e mantidos em BOD em temperatura de 37 °C por um periodo de 48h. A
mensuracdo foi determinada por meio da razdo entre a média dos halos de degradagdo (dcp) do
substrato ¢ média de crescimento das coldnias (dc), que sdo expressadas como indice enzimatico
(IE=dcp/dc). Sendo o IE maior ou igual 2 a dois para considerar a BAL uma boa produtora de
enzimas. Os isolados QMIE e QCIG tiveram formagdo de halo no meio lipolitico , porém ndo
exibiram capacidade significativa de degradag¢do do substrato. No meio proteico houve atividade
enzimatica apenas do isolado QMI1E, entretanto com baixo IE. Os isolados QC1A, QM1B, QMI1C
ndo obtiveram formacdo de halos de degradacdo em ambos os meios. Com base nos resultados
obtidos no presente estudo, podemos concluir que os 5 isolados possuem baixa capacidade de

secrecdo de proteases e lipases para posterior aplicagdo desses microrganismos no desenvolvimento
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de produtos ou processos industriais.
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